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Le Soupra Géorgien
Recettes

¢

Aubergines grillées a l’ail

Ce qu’il vous faut :
® 500 g d'aubergines
® /2 verre d'huile
® 3 a4 oignons
® Vinaigre
o Ail
e Sel
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Aubergines aux noix

Ce qu'il vous faut :
o |2 kg d'aubergines
o | ou 2 verres de noix
® 3 a4 gousses dal
® 3 pincées de :
persil, céleri, estragon, coriandre
® Vinaigre
® Huile de noix
o Sel, poivre

M Couper les aubergines dans le sens
de la longueur, les faire dégorger dans
le sel pendant 1 heure, puis les essorer
en évitant de les écraser.

B Faire chauffer Phuile dans une
poéle et faire revenir les aubergines
de chaque c6té.

B Parsemer d’oignons émincés puis
ajouter le vinaigre avec l'ail haché.

M Couper le haut de I'aubergine et
faire des entailles dans la peau.

M Faire éuver les aubergines dans
une sauteuse.

B A la fin de la cuisson, les ranger
dans un plat creux et presser les
aubergines en posant un autre plat
dessus de fagon A les essorer.

B Mélanger les noix pilées, l'ail et les
aromates puis farcir les aubergines
avec cette préparation,

W Servir les aubergines sur un plat et
arroser d’huile de noix.
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Khachapuri

Ce gqu'il vous fout :

Géorgiens ou étrangers aiment particu-
lierement le Khachapuri. Essayons-nous
a ce type de pate.

Ce qu’il vous faut :
- ® /21 de yaourt
| kg de farine de blé
o | cuillere & soupe de bicarbonate
 de soude ou de levure
e ] cuillere & soupe de sucre
o | jaune d’ceuf
T

B Diluer le jaune d’ceuf et le sucre
dans le yaourt puis saler.

M Ajouter le bicarbonate de soude ou
la levure 2 la farine, mélanger le tout
soigneusement et laisser lever pen-
dant 1 heure. Quand la pate est bien

levée, elle est préte a &tre utilisée.

B Emicreer le fromage et lo milmger
avec mn lE“E‘_ & [Er.

* 600 g de fromage & pare molle B Fraler la pie (cf. recente de base)

en fine couchie.

Ne tas mublier 1 phes Lo péte est fing,
metllevr ser Lo khachepun )

B Diécouper des ronds duna Ly pite o
mettre aw centre T4 préparation au
fromage; 1 jaune d'eeut, le sucre ct
saler. Puls recousrin avec le reste de
pte de fagon A enfermer le fromage au
centre.

B Merrre dans une poéle ot faire cwire
a feu moyen pendant 104 15 mn,

B Avant de servin, badigeonner de
beurre ou d'eeul battu ou bien parse-
mer de [romage et repasser au fout
pendant quelques minutes.
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Lobiani
(Khachapuri aux haricots)

Ghomi
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Ce qu’il vous faut :
® Base pour khachapuri
® Haricots rouges
e Graisse de porc
o Sel, poivre

Ce qu'il vous faut :
o Farine de mais
e Fromage a pate molle (Sulgumi)

B Trier les haricots rouges bouillis et
les égoutter.

M Ajouter de la graisse de porc fondue,
saler et poivrer puis mixer le tout.

B Fraler la pate (cf. recette de base)
en fine couche de 2,5 cm et étaler la
préparation aux haricots.

B Mettre 50 g de graisse dans la poéle
et faire cuire jusqua ce que le
“Lobiani” soit doré.

B Chauffer de 'eau. Verser la farine
de mais afin d'obtenir une péte
épaisse.

B Quand la préparation bouillonne,
verser encore un peu de farine et
remuer délicatement.

B Cuire  feu doux.
B Ne pas mettre trop de farine, car le
ghomi risquerait d’étre raté.

B Comme le tchadi, le ghomi doit
atre servi chaud.

Pour plus de goitt, mettre dans le ghomi
de fines tranches de fromage a pate molle
ou du “sulgumi” (fromage typique de
Géorgie) .
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Haricots rouges aux noix
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Kaurma
(ragoiit de foie)

Ce qu'il vous faut :
e | kg d’haricots rouges
e 2 oignons
® 1,52 verres de noix pilées
® /2 verre de vinaigre
o 2 cuilléres a café de quatre épices
e 2 cuilleres a café de graines
de cortandre
© 4 brins de persil
e All
© Sel, poivre

Ce qu’il vous faut :
8 | kg de fole de mouton ou de pore
® 546 gignons
® 100 g de bewrre
* 047 wmates
o 1f2 i de jus de tamate
@ 15 ¢l de bouillon de viande
» Coriandre, anath, persil, estragon
# Sel, poiure nofr

M Faire cuire les haricots rouges et les
égoutter.

B Mélanger les noix pilées, les quatre
épices, l'ail, les graines de coriandre,
le persil et le sel.

B Ajouter du vinaigre et verser ce
mélange dans les haricots.

B Parsemer d'émincé d’oignons, de
coriandre et de persil.

Ce plat est délicieux accompagné de
tchadi et de ghomi (cf. recettes p. 98 et
100).

B Couper le foie en morceaux.
Sanpoudrer de sel et de poivre now

# Bien méluneer el les faite revenlt

dﬂhé IC bCUI'ﬂ: .

B Quand le fole prend une conl
brune, le mettre dans une cocortes
minute avec l'émincé d'olgnons ¢t
cuire A 'étuvée pendant 5 ma,

B Puis ajouter 15 cl de bouillon |__.
viande et faire bouilliv pendant 10
15 mn,

B Cgourter Je foie puis le mertze dins
une sauteuse en  ajoutant les
romares pelées, épépindes et corigas
sées, la corlandre, 'aneth, le persil;
Pestragon, le sel et un peu de bauillon
puis cuire.

# Avant de servir, parsemer d'anct
et de persil hachés, :
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Khinkali

(Auméonieres de viande)

U B AR
Abkhazura
(paupiettes de porc)

Khinkali est un plat trés populaire en
Géorgie et il est rare que ce plat ne soit
bas apprécié.

1L est préférable de prendre de la farine
de sarrasin pour la pate méme si la fari-
ne de blé donne aussi de bons résultats.

Ce qu’il vous faut :
e [ kg de pate
o | kg de porc ou de mouton
® 5 4 6 oignons
o | ceuf
© Un peu de [égumes verts
o Sel, poivre

B Tamiser la farine et verser de 'eau
chaude, saler et mélanger jusqu’a
épaississement.

B Ftaler la pate en fine couche et des
découper des ronds (& Paide d’un bol
par exemple).

M Sur chaque piéce, mettre une
cuillere de farce que vous aurez pré-
parée avec un hachis de porc ou de
mouton mixé avec les oignons, le
poivre et les [égumes verts.

M Relever les bords pour former une
aumdnidre et pincer les extrémités
pour fermer.

B Mettre les aumonicres dans une
casserole d’eau bouillante salée (2
cuilleres 2 soupe de sel).

B Remuer avec précaution de temps
en temps pour éviter que les “khin-
kali” ne tombent dans le fond de la
casserole.

W Dgs que tous les “khin'kali" flottent,
patienter 5 minutes et les égoutter.

Les khinkalis doivent étre servis pendant
qu'ils sont chauds, bien poivrés.

Ce qu’il vous faut :
® 500 g de porc
© Boyau de porc
® Quatre épices
e Oignons
o Céleri
e Cannelle
o Coriandre
o Fines Herbes

B Hacher le porc avec lail, les
oignons, les quatre épices, les graines
de grenade, la coriandre puis ajouter
un peu d’eau.

B Couper en plusieurs rectangles les
boyaux de porc , y déposer le hachis,
envelopper et cuire ensuite les pau-
piettes au four.



Poulet &’ Imeretie

Ce qu"il ?vt;:s faut : B Découper le poulet en morceaus.
| poulet ;
<313 c_}fgmm girl_; mettre dans une sautese et
e | cuiilere a soupe de quarra épices :
0 3 hichi de coriandre a A]oluter les oignanms et les faire
o [ verre de noix e
& 1{2 verre de vinaigre & Réserver.
3 gousses d'ail !
o 1 pimient Préparer 'essaisonnement :
* Sel B Piler les noix et méJanger avec les
quatre épices, l'ail et le piment.
# Saler ex arroser de vinaigre.
# Recouvrir le pouler d'eau, vemer
l'assaisonnement et porter a ébullition.
B Servir chaud.
r L
Salyanka Géorgien
(viande aux épices confites)
Ce qu’il vous faut : M Dégraisser la viande et la couper en
o ]kg de viande de boeuf sans os mOrceaux.
° 500 g d’oignons B Saupoudrer de sel et de poivre noir.

¢ Sauce tomate

o Céleri, fines herbes, persil, basilic
(épices confites)

o Vinaigre ou jus de citron

e Sel, poivre noir

B Faire revenir les oighons coupés et
la viande dans sa graisse.

B Lorsque la préparation prend une
couleur brune, verser de la sauce
tomate, du vinaigre ou du jus de
citron.

B Ajouter ail émincé et les épices
confites (en été, ajouter des tomates
pelées et coupées en morceaux).

B Avant de servir, ajouter 'aneth et
le persil-

Le Salyanka est meillewr quand il y a un
pew de sauce piquante.
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Satsivi
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Sauce aux noix

Aucun repas géorgien, tout particuliére-
ment, un repas de féte, ne se déroule
sans “Satsivi”. Nous allons donc com-
mencer votre initiation par le “Satsivi ”
Ce qu’il vous faut ¢

o [ dinde

* 400 g d'oignons

o [ cuillére @ soupe de coriandre

o [ cuillere & soupe de quatre épices

® 445 gousses d’ail

® ] piment

o 2 cuilleres a soupe de safran

& 450 a 500 g de noix

e /2 verre de vinaigre

o 2 ceufs

¢ Clous de girofle, cannelle, sel

B Recouvrir d’eau la dinde que vous
aurez préalablement nettoyée.

B Couvrir et cuire pendant 30 2 40 mn.

B Fcumer régulizgrement pendant la
cuisson.

A la fin de la cuisson, poser la dinde
sur une planche et la saler (intérieur
compris), téserver le bouillon.

B Mettre ensuite la dinde au four et
la faire cuire jusqu'a ce que la peau
brunisse.

M Pendant ce temps, faire revenir les
oignons ciselés arrosés d'1/2 verre de

bouillon dégraissé. Dés que les
oignons prennent une belle colora-
tion brune, verser le reste de bouillon
et cuire pendant 10 & 15 mn.

Préparer la sauce séparément :

Ml Piler les noix et les diluer dans 1/2
verre de vinaigre, puis ajouter la
coriandre réduite en poudre, les
quatre épices, le safran l'ail et le
piment, puis mixer le tout.

B Tamiser la préparation et l'ajouter
au bouillon d’oignons et amener 2
ébullition sur feu doux pendant 20 mn
sans cesser de tourner.

B Laisser refroidir puis ajouter 2
jaunes d’ceufs battus dans une cuillere
de vinaigre.

B Couper la dinde en morceaux et la
déposer dans un plat creux et 'arroser
de sauce et d’huile de noix.

Si vous suivey correctement les instruc-
tions, cette recette dégagera les senteurs
de la table georgienne. Sa Majesté “le
Satsivi” est servi.

Le Satsivi est long & cuire, mais il parfu-
mera votre table et vos invités apprécie-
Tont.

Ce qu’il vous faut : . M Hacher les noix, les oignons, I'ail,
* 50 g de noix la coriandre, I'aneth et le piment.
= go g d,m'gzmii M Saler et mélanger le tout.
. ai
ol m“;,; :cuh i Faire bouillir de 'eau et la refroidin.
* 34 4 grenades Bl Passer les grenades au mixer avec
e | piment Teau pour obtenir un délicieux jus de

grenade, ajouter le mélange de noix.

i Mettre un peu d’huile de noix.
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Chakhokhbili de Poulet

Ce quil vous faut : B Découper le poulet en morceaux,
e | poule ou 1 poulet le mettre dans une sauteuse et cuire.
e 5 a6 oignons

B Ajouter l'oignon émincé, le b
® 100 g de beurre clarifié c]ari]ﬁé, = ol

e | kg de tomate

B bt e B Quand le poulet est légerement

doré, ajouter les tomates hachées et

i é p;imem cuire pendant 20 & 25 mn.
e Se
B Ajouter le persil, le basilic, la
cotiandre et le piment.
B Saler.

Ce qu'il vous faut : B Couper le poulet en morceaux,
o [ poulet d’environ 800 a 900 g puis le mettre dans une sauteuse et
© 4 ceufs laisser mijoter jusqu'a ce que la chair
o 2 cuilleres & soupe de vinaigre devienne rose.
® 445 oignons M Ajouter les oignons et la coriandre
o 3 cuilleres a café de farine de blé pilée et cuire & feu doux en remuant.
o | cuillere & café de safran B Saler et ajouter environ 10 verres
o 1/2 verre de coriandre pilée deau et faire bouillir puis saupoudrer de

farine et laisser bouillir encore 10 mn.

B Mettre 4 jaunes d'ceuf, le vinaigre
et remuer.

B Diluer le safran dans 1/3 de verre
d’eau et I'ajouter 2 la poule.

B Fteindre le feu et laisser reposer
pendant 2 heures, filtrer la sauce et
servir chaud.
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Salyanka Géorgien
(viande aux épices confites)

Ce qu'il vous faut :
® Estragon
° Oignons
o Beurre
o (Eufs
® Yaourt
® Farine
o Bicarbonate de soude

B Nettoyer les oignons et Uestragon,
hacher le tout et faire revenir dans le
beurre.

B Faire cuire des ceufs durs et les
hacher, saler et poivrer.

M Puis, mélanger le yaourt, le beurre,
les ceufs et la farine, pour réaliser une
péte bien épaisse.

M Diluer le bicarbonate de soude et le
mélanger & la pate obtenue.

B Bien travailler la pate et la laisser
dans un endroit chaud pendant 1 heure
a1 h 30, puis la mettre au réfrigérateur
pendant quelques minutes. Puis diviser
la péte en 2 et étaler.

B Graisser une feuille de cuisson, la
fariner et y poser une péte.

B Parsemer sur 1 cm de hauteur les-
tragon et les oignons et recouvrir
avec |"autre péte, pincer les bords.

B Badigeonner la surface avec un
N ,g .
jaune d’ceuf battu dans du lait.

B Cujre au four & basse température.

W Servir quand la tourte est bien
dorée.

Cette tourte est délicieuse avec une tasse

de thé ou de chocolat chaud.

Ce qu'il vous faut : :
® llg de viande de boeuf sans os
® 500 g d'aigrons.
& Sauce tomate
® Céleri, fines herbes, persil, basilic
(&nices confites)
& Vinaigre ow jus de citron
® Sel, poivre noir

W Dégraisser la viande et la coupere
MOrceaus.

W Saupoudrer de sel et de polvre Aot

# Faire revenir les oignons coupé
la viande dans sa graisse. :

# Lorsque la préparation prend ui
couleur brune, verser de la sauce
tomate, du vinalgre ou du jus de
citron. .

B Ajouter L'ail émincé et les épices
confites (2n 6té, ajouter des tomates
pelées et coupées en morceaux).

I Avant de servir, ajouter 'aneth et
le persil,

Le Salyanka est meillewr quand il y a un
et de savice piguante,
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Confiture de noix

¢
Pélamushi
(gelée de raisin)

Dans ia cuisine géorgienne, il 3 ¢ blusicurs
recetras nécsuL eomfinwe, ellz peut éore de
cerfses, do b bmgyire, gz paches, de péales de
10368, A”L’ ciiigs, iz (m"rww.j(.s, de fignies, de
citrems, ovanges, de poives, de mites, de
melons, da baies, dg.pa‘ﬁqucs‘ de pruncs, de
TSI, dlpm.s noies, d }TwW‘.bCﬂSLS de
pormines el aiires Jis.,
Les femmes céorgiennes wéalisent dgalement
dos confinures a2 Ldgumcs + aubergings,
m:mms vertas, ¢lc

| &1 comfizurz de moix estrépirée e spéciale

Ce gu'il vous faut ¢

® Moy vertes

A

Feutlies de nliewd

® 4 kg de sucre

® [j2 cuilldre a cafeé de vanlle

¢ Cloys de girofle, cannelle
B Fnlucher les nofy pas encore miires e
effectucr plusicurs trous dans les noix
avee une fourchetze.
B Faire tremper les nowx dens de leau
frotde pendant | semaine, changer Peau
mattn er soir.

B Le 7 jour, rerirer les noix de eau el
Zes meltre dans un plat, parsernet de 30
4 potgnéss dz feuilles de rilleul, ajourer
de Pean pour recouvrir Tes noix. Laweer
miuser pendant 24 b,

B Puis retiver les noix et les laver sof
gneuseinent pour oter Podeur du tillenl,
B Verser les ¢ kz de sucre dans 4 4 5
Lizes deau et y plonger les nolx pufy
“aire boulllir pendant 15 mn.

B Ajouter 12 cuillere 4 café de vandlle,
les elows de zirofe et la cannelle, enve
lopper le tput dars une étamine.
B Faire bouilli le sirop jusqu Epnim‘h
‘i;_\TIL“I’ “I]E‘ mertre h(ﬂﬁ dLI 'L’

B Meitre les noix duns un bocal et o
vrir avec le sizop, couvir e bocal avec
i papicr sulfurisé et garder dany 'I.Ih
endroit frals.

Lz expérience prowse g staous ;uimz o
hudzvsement L vecette, i confiture gnlei
s savent et sq transparence bendant dm
anndes.

Ce qu’il vous faut :
3 1. de jus de raisin
® 4 verres de farine de blé
et de mais

B Ecraser le raisin et verser le jus
dans une casserole ; faire bouillir pen-
dant 10 & 15 mn, tout en écumant
puis laisser refroidir.

M Ajouter la farine de mais ou de blé
pour obtenir une gelée épaisse.

B Remettre sur le feu et faire bouillir
pendant 1/2 heure.

B Mettre la gelée sur une assiette et
servir froid.
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Churchkhela

Le plar régional “Churchkhela” est le
meilleny de Géorgie, Les Churchlthelas
peuvent étre farcis avec des moix, des
notsettes, des raising secs ou des pru-
neaux.

Ce que’il vous faut :

Pour préparer la pate ;

B Faite boulllic s chair de mlw:—mz
blancs et faire réduire d'1/3.

L] Lalssez refroidic le jus obten
ajouter le mélange de farine de b
de mas pour obtenir une plte épy

» 250 gde C}faw de T blanc B Malaxer la pite puis la

® 25 g de farine de blé houillir de nouveau pendane 10
et de farine de mats tout en Ja remuant délicatement po

¢ 40 g de noix et de noiserte éviter la formation de g grumeiux;

® 50 g de raisins secs ou pruneaux B Enfiler Tes. ingrédients de I
(nohx, noisettes, raising secs, efe,
une ficelle et plonger les 2 fois dan
péte encore bouillante.

B Suspendre cette “saucisse” dang
endroit ombragé pour la faire séch
et durcir.

@
Gozinaki

(rougatine)
Ce qwil vous faut : : B Ecoquiller les noix et les couper
® 500 g de noix : en 2 ; les faire tevenir. 1
® 200 g de miel B Laisser refroidir les noix puis lex
o | cuillere d café de sucre | metire dans un platet les secouer pour

enlever la peau.

B Verser le miel dans une casseml&
fonte et faites bouillir jusquit [ ul)tgtv
tion d'une mousse blanche.

B Retirer la casserole du feu et porte
a ébullition de nouveau.

B Quand le ‘miel commence xhﬂul
doucement, déposer quelques @
de miel dans une soucoupe et |
refroidic. Si le miel roule entr
doigts comme une pite, verset les nois
dans le miel et remuer pour éviter (e
la préparation ne colle 4 la casserole.
B Cuire pendant environ 10 mn i
ajouter une cuillere & café de sucie ¢
cr et mettre la ca.sw I8

] Etalcr [a preparauon sur e
planche humide et égaliser la su i
avec une cuillére en Fois,
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